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MOTTO 
 
“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum sehingga 
mereka mengubah keadaan yang ada pada mereka sendiri”.  
(Q.S. Ar-Ra’ad:11) 
“Dan seandainya pohon-pohon di bumi dijadikan pena dan air laut dijadikan 
tinta, ditambahkan kepadanya tujuh laut  lagi sesudah keringnya, niscaya tidak 
akan habis-habisnya kalimat / Ilmu Allah”. 
(Q.S. Luqman:27) 
“Belajarlah Ilmu, karena mempelajari Ilmu Allah adalah kebaikan dan menuntut 
Ilmu adalah ibadah, pengkajiannya adalah seperti tasbih, penyelidikannya seperti 
jihad, pengajarannya adalah sedekah dan pemberiannya kepada ahlinya adalah 
pendekatan diri kepada Allah. Ilmu adalah penghibur dikala kesepian, teman 
diwaktu menyendiri dan petunjuk dikala senang dan susah, ia adalah pembantu 
dan teman yang baik sebagai penerang jalan ke surga”.  
(Imam Al-Ghozali) 
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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pelaksanaan pembelajaran 
keterampilan memasak di SMA N 11 Yogyakarta yang difokuskan pada: 1) 
context meliputi kesesuaian  materi pembelajaran dengan Kurikulum KTSP 
keterampilan SMA. 2) input meliputi latar belakang guru pengampu mata 
pelajaran keterampilan memasak,  minat siswa terhadap mata pelajaran 
keterampilan memasak, ketersedian prasarana dan sarana praktik dalam 
keterampilan memasak telah sesuai dengan yang kebutuhan. 3) process meliputi 
media dan metode yang digunakan dalam pembelajaran keterampilan memasak. 
4) product meliputi  pencapaian hasil belajar siswa yang dilihat dari aspek afektif, 
aspek kognitif dan aspek psikomotorik pada pembelajaran keterampilan memasak. 
Penelitian ini merupakan penelitian evaluasi dengan menggunakan model 
CIPP (Context, Input, Process, Product) yang dikembangkan oleh Stufflebeam. 
Penelitian dilakukan di SMA N 11 Yogyakarta dari tanggal 2 April 2012 sampai 
dengan 30 April 2012. Populasi dalam penelitian ini adalah guru pengampu mata 
pelajaran keterampilan memasak dan siswa kelas X dan XI yang mengikuti mata 
pelajaran memasak. Sampel dalam penelitian ini adalah guru pengampu mata 
pelajaran dan siswa masing-masing satu kelas untuk kelas X dan kelas XI dengan 
metode evaluasi. Pengumpulan data menggunakan metode wawancara, observasi, 
dokumentasi, angket dan tes. Pengujian validitas konstruks instrumen 
menggunakan experts judgment dan validitas eksternal menggunakan rumus 
korelasi product moment untuk angket dan korelasi point biserial untuk 
instrument tes. Hasil angket minat siswa semua dinyatakan valid, angket media 
dan metode pembelajaran terdapat 1 item soal gugur, untuk soal tes kelas X 
dinyatakan 1 item soal gugur dan soal kelas XI dinyatakan 3 item soal gugur. 
Reliabilitas angket menggunakan Alpha Cronbach dengan hasil angket minat 
siswa didapat nilai 0,9, angket media dan metode dalam pembelajaran didapat 
nilai 0.879 dan tes obyektif menggunakan split half (ganjil genap) dengan hasil 
tes kelas X didapat nilai 0,848, tes kelas XI didapat nilai 0,898. Teknik analisis 
data yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif dan kualitatif. 
 Hasil penelitian menyatakan bahwa : 1). context meliputi materi yang 
digunakan telah sesuai dengan KTSP keterampilan SMA, meskipun tidak semua 
digunakan dan ada kebijakan untuk penyempurnaan kurikulum yakni Pendidikan 
Berbasis Keunggulan Lokal (PBKL). 2) input meliputi latar belakang pendidikan 
terakhir guru pengampu adalah Sarjana Pendidikan (S1) jurusan Teknik Boga 
dengan pengalaman mengajar selama 5 tahun dan 2 tahun, minat siswa dalam 
pembelajaran ketarampilan memasak masuk dalam kategori baik dan prasarana 
dan sarana yang tersedia secara umum  cukup memadai untuk belajar, meskipun 
masih terdapat beberapa kekurangan dari beberapa aspek yang diamati. 3) process 
meliputi media dan metode yang digunakan guru untuk mengajar selama KBM 
berlangsung untuk pembelajaran ketarampilan memasak masuk dalam kategori 
baik. 4) product meliputi pencapaian hasil pembelajaran untuk kelas X dan XI 
dilihat dari segi kognitif dan afektif siswa masuk dalam kategori sangat baik, 
sedangkan dilihat dari aspek psikomotorik siswa masuk dalam kategori baik. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang Masalah 
Era globalisasi yang ditunjukkan oleh perkembangan ilmu pengetahuan 
dan teknologi saat ini, menuntut tersedianya Sumber Daya Manusia (SDM) yang 
berkompeten agar dapat mengimbangi kemajuan ilmu tersebut. Pemenuhan SDM 
seperti itu hanya dapat dilakukan jika suatu bangsa memiliki perhatian yang baik 
terhadap dunia pendidikan. 
Kegiatan pendidikan diberikan antara lain melalui sejumlah mata pelajaran 
yang dimaksudkan untuk memberikan pengalaman belajar yang bermakna dan 
bervariasi bagi peserta didik. Tidak semua lulusan Sekolah Menengah Atas 
(SMA) mampu melanjutkan ke pendidikan yang lebih tinggi, akan tetapi sebagian 
diantaranya mau tidak mau harus memasuki dunia kerja. Oleh sebab itu mata 
pelajaran keterampilan perlu diberikan pada peserta didik di tingkat SMA, guna 
memberikan bekal bagi mereka yang nantinya tidak dapat meneruskan 
pendidikan.  
Melihat fenomena seperti ini, maka di SMA telah dikembangkan mata 
pelajaran keterampilan. Dari berbagai SMA yang ada di daerah Yogyakarta, SMA 
N 11 Yogyakarta  adalah salah satu SMA yang telah menyelenggarakan  mata 
pelajaran keterampilan, maka dari itu peneliti tertarik untuk memilih SMA N 11 
Yogyakarta sebagai tempat penelitian. Mata pelajaran keterampilan wajib diikuti 
oleh  siswa kelas X dan kelas XI. Jenis keterampilan yang diselenggarakan yaitu 
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keterampilan memasak dan keterampilan bahasa jepang. Siswa dapat memilih 
keterampilan apa yang akan diikuti sesuai dengan keinginan dan minatnya.  
Pelaksanaannya yaitu satu kali dalam seminggu dan berlangsung selama 2 x 45 
menit untuk masing-masing kelas. 
Materi yang disampaikan dalam pembelajaran keterampilan, mengadopsi 
dari Kurikulum Tingkat Satuan Pendidikan (KTSP) keterampilan SMA dengan 
standar kompetensi Teknologi Pengolahan. Dengan adanya materi yang telah 
ditetapkan dalam kurikulum, maka proses pembelajaran dapat terselenggara 
secara terprogram sehingga dapat berjalan dengan teratur. 
Pembelajaran merupakan usaha untuk membantu siswa agar mereka dapat 
belajar sesuai dengan kebutuhan dan minatnya, sedangkan guru berperan sebagai 
fasilitator. Keberhasilan dalam pembelajaran dipengaruhi oleh berbagai faktor, 
antara lain : materi yang diajarkan, kualitas mengajar  yang dimiliki guru, minat 
dan keseriusan siswa dalam pembelajaran serta prasarana dan sarana yang tersedia 
di sekolah.  
Kualitas guru dapat dilihat dari tingkat keberhasilan seorang guru dalam 
mengajar. Seorang guru dituntut memiliki tujuan untuk membawa anak atau 
peserta didik kearah yang lebih baik dalam pencapaian usaha bersama. Seorang 
guru tidak hanya memberikan materi dan memberikan penilaian kepada siswanya, 
tetapi guru harus sepandai mungkin memilih metode yang akan  digunakan untuk  
menyampaikan materi yang diharapkan siswa mampu mengerti dan dapat 
menerima materi dengan jelas. Berdasarkan survey yang telah dilakukan, dalam 
pelaksanaan kegiatan belajar mengajar keterampilan di SMA N 11 Yogyakarta, 
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guru menerapkan metode ceramah, diskusi, tugas mandiri, presentasi dan 
observasi. Metode yang digunakan diperkuat dengan penggunaan media 
pembelajaran. Media yang digunakan yaitu menggunakan buku sebagai referensi 
dan menggunakan media power piont.  
Dari segi minat, siswa diberikan pilihan untuk mengikuti mata pelajaran 
keterampilan memasak dan keterampilan bahasa jepang. Jumlah siswa yang 
mengikuti keterampilan memasak untuk kelas X sebanyak 100 siswa yang terdiri 
dari 9 kelas, dan jumlah siswa untuk kelas XI sebanyak 164 siswa yang terdiri 
dari 8 kelas. Jadi untuk siswa yang mengikuti mata pelajaran keterampilan 
memasak sebanyak 264 siswa dari 635 siswa untuk kelas X dan kelas XI. Hal ini 
dapat dilihat bahwa peminat keterampilan memasak dibawah peminat bahasa 
jepang, dengan selisih 107 siswa. Berdasarkan penjelasan dari guru pengampu 
bahwa siswa yang berminat dan mengikuti keterampilan memasak, dalam 
pelaksanaan pembelajaran di kelas juga terlihat bersungguh-sungguh dan mereka 
berantusias dalam menjalaninya. 
Prasarana dan sarana yang tersedia di sekolah untuk pembelajaran 
keterampilan memasak pada umumnya dapat dikatakan telah tersedia walaupun 
masih dapat dikatakan sederhana dan ruang praktik yang dimiliki relatif kecil, 
sehingga tidak sebanding dengan jumlah siswa yang mengikutinya. Akan tetapi 
dengan kesederhanan tersebut selama ini proses belajar mengajar dapat berjalan 
dengan baik. 
Dalam pelaksanaan pembelajaran terdapat kendala atau permasalahan 
yang sampai saat ini belum teratasi, yaitu masalah keterbatasan waktu. Dalam 
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pelaksanaan pembelajaran teori dan pembelajaran praktik disediakan waktu yang 
sama yakni 2 x 45 menit, sehingga waktu yang dibutuhkan untuk praktik 
sangatlah kurang. Hal ini berdampak, tidak semua pelaksanaan praktik dapat 
dilakukan di sekolah.  
Selama ini belum pernah dilakukan evaluasi pembelajaran keterampilan 
memasak di SMA N 11 Yogyakarta. Dengan adanya evaluasi, diharapkan dapat 
diketahui pelaksanaan pembelajaran keterampilan memasak. Kegiatan evaluasi 
mencakup dari segi context, input, process, produck . Hal yang perlu dievaluasi 
dari segi context  meliputi perencanaan materi pada mata pelajaran keterampilan 
memasak. Evaluasi ini bertujuan untuk mengetahui kesesuaian  materi 
pembelajaran dengan Kurikulum KTSP keterampilan SMA. Dari segi input, hal 
yang perlu dievaluasi meliputi latar belakang guru pengampu mata pelajaran 
keterampilan memasak, minat siswa dalam mengikuti pembelajaran keterampilan 
memasak serta prasarana dan sarana yang tersedia untuk pelaksanaan praktik 
keterampilan memasak. Dari segi process yaitu pelaksanaan kegiatan belajar 
mengajar yang meliputi media dan metode yang digunakan guru dalam mengajar, 
dan yang terakhir yaitu ditinjau dari segi produck yang meliputi pencapaiaan hasil 
belajar siswa yang meliputi aspek kognitif, aspek afektif dan aspek psikomotorik.  
Evaluasi atau penilaian adalah penentuan pencapaian tujuan suatu 
program. Penilaian merupakan suatu bentuk sistem pengujian dalam pembelajaran 
keterampilan untuk mengetahui seberapa jauh siswa telah menguasai kompetensi 
dasar yang telah dipilih dan ditetapkan oleh guru dalam pembelajaran. Dengan 
penilaian dapat diperoleh informasi yang akurat tentang penyelenggaraan 
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pembelajaran dan keberhasilan belajar siswa diukur dan dilaporkan berdasarkan 
pencapaian kompetensi tertentu. (Oemar Hamalik 2003:55) 
Dari semua permasalahan atau kendala yang ada, maka peneliti ingin 
mengkaji secara lebih mendalam tentang evaluasi pembelajaran keterampilan 
untuk mengetahui sejauh mana pelaksanaan pembelajaran keterampilan memasak. 
Maka dari itu, peneliti mengambil judul Evaluasi Pelaksanaan Program 
Pembelajaran Keterampilan Memasak Di Sekolah Menengah Atas (SMA) N 11 
Yogyakarta.  
 
B. Identifikasi Masalah 
Dari uraian latar belakang di atas, identifikasi masalah yang dapat 
diungkapkan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Tidak semua lulusan Sekolah Menengah Atas (SMA) mampu melanjutkan ke 
pendidikan yang lebih tinggi. 
2. Minat siswa SMA N 11 Yogyakarta dalam memilih mengikuti keterampilan 
memasak masih sedikit, dibanding dengan peminat yang mengikuti 
keterampilan bahasa jepang, yakni dengan jumlah 264 siswa peminat 
keterampilan memasak dan 371 siswa peminat keterampilan bahasa jepang. 
3. Prasarana dan sarana yang tersedia di SMA N 11 Yogyakarta untuk 
pembelajaran memasak sudah ada, namun tidak sebanding dengan jumlah 
siswa yang mengikutinya. 
4. Kurangnya waktu dalam pelaksanaan praktik keterampilan memasak di SMA 
N 11 Yogyakarta yang hanya disediakan waktu 2 x 45 menit setiap 
minggunya. 
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5. Ada beberapa hal yang perlu dievaluasi dengan tujuan untuk melihat 
gambaran  pelaksanaan program pembelajaran keterampilan memasak di SMA 
N 11 Yogyakarta, baik yang mencakup aspek context, input, process, dan 
produck. 
 
C. Batasan Masalah 
Berdasarkan hasil identifikasi masalah di atas dan dengan keterbatasan 
peneliti, maka penelitian ini dibatasi pada evaluasi pelaksanaan program 
pembelajaran keterampilan memasak yang meliputi: (a) Evaluasi konteks yang 
meliputi persencanaan materi pada mata pelajaran keterampilan memasak; (b) 
Evaluasi input yang meliputi latar belakang guru pengampu  mata pelajaran 
keterampilan memasak, minat siswa dalam mengikuti pembelajaran keterampilan 
memasak serta prasarana dan sarana yang tersedia untuk pelaksanaan praktik 
keterampilan memasak ; (c) Evaluasi proses yaitu pelaksanaan pembelajaran 
keterampilan memasak, yang meliputi: media dan metode yang digunakan dalam 
Kegiatan Belajar Mengajar (KBM); (d) Evaluasi produk yang meliputi 
pencapaiaan hasil belajar siswa yang meliputi aspek afektif, aspek kognitif dan 
aspek psikomotorik.  
 
D. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini dikelompokkan dalam model 
evaluasi CIPP ( Context, Input, Process, Produck) yang terdiri dari : 
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1. Evaluasi konteks 
Apakah materi pembelajaran telah sesuai dengan Kurikulum KTSP 
keterampilan SMA? 
2. Evaluasi Input 
a. Bagaimana latar belakang guru pengampu mata pelajaran keterampilan 
memasak? 
b. Bagaimana minat siswa terhadap mata pelajaran keterampilan memasak? 
c. Apakah ketersedian prasarana dan sarana praktik dalam keterampilan 
memasak telah sesuai dengan kebutuhan pada saat kegiatan belajar 
mengajar berlangsung? 
4. Evaluasi Proses 
Bagaimana pelaksanaan kegiatan belajar mengajar yang meliputi: media dan 
metode yang digunakan dalam pempelajaran keterampilan memasak di SMA 
N 11 Yogyakarta? 
5. Evaluasi Produk 
Bagaimana pencapaian hasil belajar siswa yang dilihat dari aspek afektif, 
aspek kognitif dan aspek psikomotorik pada pembelajaran keterampilan 
memasak di SMA N 11 Yogyakarta?  
 
E. Tujuan 
Berdasarkan rumusan masalah di atas, penelitian ini memiliki tujuan 
sebagai berikut: 
1. Evaluasi konteks 
Untuk mengetahui kesesuaian  materi pembelajaran dengan Kurikulum KTSP 
keterampilan SMA? 
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2. Evaluasi Input 
a. Untuk mengetahui latar belakang guru pengampu mata pelajaran 
keterampilan memasak. 
b. Untuk mengetahui minat siswa terhadap mata pelajaran keterampilan 
memasak. 
c. Untuk mengetahui ketersedian prasarana dan sarana praktik dalam 
keterampilan memasak telah sesuai dengan yang kebutuhan yang 
disyaratkan pada kurikulum. 
4. Evaluasi Proses 
Untuk mengetahui pelaksanaan kegiatan belajar mengajar yang meliputi: 
media dan metode yang digunakan dalam pempelajaran keterampilan 
memasak di SMA N 11 Yogyakarta. 
5. Evaluasi Produk 
Untuk mengetahui pencapaian hasil belajar siswa yang dilihat dari aspek 
afektif, aspek kognitif dan aspek psikomotorik pada pembelajaran 
keterampilan memasak di SMA N 11 Yogyakarta. 
 
F. Manfaat 
Sesuai dengan tujuan penelitian maka manfaat penelitian dapat disebutkan 
sebagai berikut: 
1. Bagi Sekolah 
Penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan evaluasi untuk memperbaiki 
pelaksanaan pembelajaran keterampilan memasak yang dilihat dari sisi 
prasarana dan sarana yang tersedia di sekolah. 
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2. Bagi Mahasiswa 
Memberikan pengetahuan dan wawasan kepada mahasiswa sebagai calon 
guru, sehingga mampu menjalankan pembelajaran dengan baik.  
